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Description 

[0001] La pr6sente invention est relative a un procede 
de cuisson d'aliments dans un four domestique, le cas 
6cheant dans un four industriel, en vue notamment d'op- 
timiser les resultats de cette cuisson et, parallelement, 
de reduire au strict necessaire i'energie electrique utili- 
see. 

[0002] On sait que les fours de cuisson comportent 
en regie la plus generale, un moufle interne loge a I'in- 
terieur d'une enceinte externe et dans leque! sont pla- 
ces les aliments a cuire, ce moufle etant ouvert vers I'ex- 
terieur pour permettre I'acces a sa cavite interne et dis- 
poser dans celle-ci les aliments avant qu'elle ne soit fer- 
mee par une porte pivotante, montee en face avant de 
I'enceinte externe. 

[0003] Le four comporte a I'interieur du moufle des re- 
sistances electriques de chauffage, montees a sa partie 
inferieure et/ou dans ses parois laterales et le cas 
ech6ant d'autres resistances fixdes au plafond du mou- 
fle, assurant generalement une fonction de grill pour ro- 
tir les aliments. 

[0004] Ces resistances pour la cuisson des produits 
mis en place dans la cavite du moufle, voire pour realiser 
une operation de nettoyage par pyrolyse des graisses 
et autres residus deposes sur les parois internes de ce 
moufle, sont reunies a un dispositif de commande qui 
regie la puissance debitee et I'energie electrique con- 
sommee dans le four, en fonction des allures de cuisson 
souhaitees et des temperatures a atteindre. 
[0005] Des boutons de commande et de r6glage, 
usuellement disposes en face avant du four sur un ban- 
deau prevu au-dessus de la porte pivotante, permettent 
d'afficher les parametres de cuisson choisis, qui n'evo- 
luent pas au cours de cette cuisson si I'utilisateur ne les 
modifie pas lui-m§me, a son gr6 ou en fonction de don- 
nees de cuisson dont il dispose. 
[0006] Ainsi, dans les fours usuels, la temperature de 
cuisson une fois affichee reste fixe, les resistances de 
chauffe etant maintenues sous tension jusqu'a ce qu'un 
capteur ou analogue, qui mesure en permanence la 
temperature dans le moufle, atteigne la consigne fixee, 
auquel cas il fournit un signal qui coupe I'alimentation 
jusqu'a ce que, la temperature s'abaissant, les resistan- 
ces soient a nouveau alimentees et ainsi de suite, la 
temperature dans le moufle fluctuant autour du seuil af- 
fich6. 

[0007] Parallelement, une turbine ou un autre dispo- 
sitif de ventilation similaire, prevu g6n6ralement dans le 
fond du moufle, peut ou non etre commande pour assu- 
rer un mode de cuisson statique ou ventiie selon le cas, 
l'6vacuation des gaz et de I'humidite produite dans le 
moufle etant assume par un autre ventilateur qui aspire 
les fumees et les vapeurs provenant de la cuisson des 
aliments, en les rejetant en permanence vers I'exterieur 
de I'enceinte. 

[0008] On connait 6galement, par la demande de bre- 
vet PCT WO 97/07723, un four industriel dans lequel le 



chauffage est r6atis6 par des lampes et non par des re- 
sistances electriques, pour obtenir une cuisson rapide. 
[0009] Dans ce document, on prevoit une regulation 
de la puissance deiivree aux lampes en fonction de 

s I'energie residuelle emmagasinee dans le four afin de 
permettre d'obtenir des cuissons successives a rinte- 
rieur de I'appareil, sans etre gen6 par cette chaleur re- 
siduelle qui interdit de telles cuissons sans modification 
du temps n6cessaire pour chacune d'elles. 

10 [0010] Ce type de controls usuel des parametres de 
la cuisson des aliments dans le moufle d'un four domes- 
tique ou industriel, presente cependant certains incon- 
venients. 

[0011] Notamment, pour obtenir de bons resultats cu- 
ts linaires, il est necessaire de disposer d'une puissance 
de chauffe eievee, ce qui, a contrario, necessite de pro- 
grammer la duree de cuisson avec precision, pour eviter 
une surchauffe et surtout une cuisson trap prolongee, 
pouvant etre nefaste a I'aspect et au goOt des aliments. 
20 [0012] De meme, il est egalement indispensable de 
retirer rapidement les preparations a cuire hors du mou- 
fle, une fois la bonne cuisson achevee afin que la cha- 
leur accumulee dans le four ne continue a cuire les pro- 
duits au-dela de la dur6e pr6vue et affichee, la chaleur 
25 residuelle non utilisee representant des lors une perte 
notable d'energie. 

[0013] La presente invention a pour but d'am6liorer 
tr6s sensibtement les resultats de la cuisson des ali- 
ments dans le four, en rendant ces resultats largement 

30 moins dependants de la precision de la programmation 
effectu6e du temps de cuisson, tout en permettant de 
reduire la consommation globale de I'energie necessai- 
re a I'obtention d'une cuisson optimale. 
[0014] A cet effet, le procede consider, pour la cuis- 

35 son d'aliments disposes a I'interieur d'un four, notam- 
ment d'un four domestique chauffe a I'aide d'au moins 
une resistance electrique, de preference par deux ou 
plus resistances, de sole et/ou de paroi Iat6rale, et/ou 
de grill, se caracterise en ce qu'il consists a scinder la 

40 dur6e totale de la cuisson des aliments disposes a I'in- 
terieur du moufle du four en alternant plusieurs phases 
successives, a I'interieur de chacune desquelles est 
realises, soit une regulation de la temperature par rap- 
port a un seuil donne, soit une recuperation de I'energie 

45 produite, en ce que, a I'interieur de chacune de ces pha- 
ses successives, le four fonctionne en mode statique ou 
ventiie, tandis qu'on realise un r6glage du taux d'humi- 
dite dans le moufle du four, par evacuation hors de celui- 
ci. 

so [0015] Dans un mode de mise en oeuvre pr6f6re du 
procede, les resistances de chauffage sont alimentees 
independamment et compl6mentairement Tune de 
I'autre, mais non simultanement. 
[0016] D'autres caracteristiques d'un proc6d6 de 

55 cuisson etabli conformement a I'invention, apparaitront 
encore a travers la description qui suit d'un exemple de 
mise en oeuvre, donn6 a titre indicatif et non limitatif , en 
reference au dessin annexe sur lequel : 
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- La Figure 1 est un schema illustrant la maniere dont 
est realised lacommandesequentielledesdiverses 
fonctions du four. 

Les Figures 2 et 3 sont des diagrammes permettant 
de mieux comprendre la repartition avec laquelle 
s'effectue la mise sous tension des resistances de 
sole et de grill du four consider. 

[0017] Sur la Figure 1 , le schema illustre" permet de 
comprendre les principes selon lesquels est concu et 
mis en oeuvre le precede" de invention sur un four k 
deux resistances. 

[0018] Sur cette figure, la reference 1 designe une 
phase de ('alimentation electrique et la reference 2 le 
neutre de cette alimentation, le four ou autre appareil 
similaire comportant deux interrupteurs 8 et 9 dont la 
fermeture realise la mise sous tension electrique de re- 
sistances 4 et 5, respectivement prevues dans le pla- 
fond du moufle du four pour assurer une fonction de grill 
notamment, et dans les parois laterales et/ou la sole de 
ce moufle pour la cuisson normale des aliments dispo- 
ses dans ce moufle. 

[0019] L'interrupteur 10 permet la mise sous tension 
d'un ventilateur 6 ou d'une turbine, g6neralement pre- 
vue dans le fond du moufle et l'interrupteur 11, la mise 
sous tension d'un second ventilateur 7, g6ne>alement 
d6sign6 sous le terme de tangentiel, permettant d'aspi- 
rer dans le moufle les fumees ou vapeurs provenant des 
aliments au cours de leur cuisson, ces fumees ou va- 
peurs traversant le plafond du moufle k travers un pas- 
sage pr6vu dans celui-ci pour etre recueilli dans un con- 
duit dispose au-dessus du moufle, afin de refouler ces 
fumees vers I'exterieur de I'enceinte du four, usuelle- 
ment k travers une fente d'6vacuation menagee dans la 
face avant de cette enceinte, au-dessus ou au droit de 
la porte pivotante qui ferme normalement cette derniere. 
[0020] Les interrupteurs ind6pendants, respective- 
ment 8, 9, 10 et 11 , permettent selon I'invention de com- 
mander isoiement ou simultanement la mise en tension 
des elements, en les connectant entre la phase 1 et le 
neutre 2 de I'alimentation. 

[0021] Un dispositif programmateur 12 permet d'ac- 
tionner ces differents interrupteurs selon une sequence 
realisee conformement au procede de I'invention, en as- 
surant une regulation de la temperature k I'int6rieur du 
moufle ou une r6cup6ration de l'6nergie, ceci en mSme 
temps que la cuisson des aliments s'effectue en mode 
statique, ou en mode ventiie en autorisant une maTtrise 
du taux d'humidite dans le moufle, notamment en mo- 
difiant la Vitesse du ventilateur tangentiel. 
[0022] Dans I'exemple consider, le four est equipe 
de deux resistances, la puissance electrique des resis- 
tances 4 et 5 peut §tre ajustee, notamment k 2500 Watts 
pour le grill et egalement 2500 Watts pour la sole. 
[0023] Selon I'invention, en jouant sur les interrup- 
teurs 8 k 11 &l'aidedusequenceur-programmateur 12, 
on peut obtenir toutes les repartitions desirees de puis- 



sance entre les deux resistances de grill et de sole, en 
contrdlant les temps respectifs durant lesquels ces re- 
sistances sont mises sous tension, le diagramme de la 
Figure 2 correspondant k une allure de chauffe ou la 

5 resistance de grill 4 est aliment6e pendant 80 % du cy- 
cle, tandis que la resistance de sole n'est elle-mSme ali- 
mentee que durant 20 % de ce meme cycle. 
[0024] Dans le diagramme selon la Figure 3, la resis- 
tance 4 est alimentee durant 20 % du cycle et la r6sis- 

10 tance 5 durant 40 %. 

Dans tous les cas, les deux commandes sont au plus 
compiementaires. 

[0025] Le processus de cuisson est alors men6 de la 
maniere suivante. 

15 [0026] Dans un premier temps, qui correspond a la 
phase de montee en temperature dans le moufle pour 
la cuisson d'aliments places dans celui-ci, r6alis6e en 
mode ventiie, avec le ventilateur 6 en route, et une eva- 
cuation minimale de I'humidite, le ventilateur 7 etant en- 

20 train6 k bas regime, la cuisson s'effectue en utilisant au 
mieux l'6nergie fournie par les resistances 4 et 5, mises 
sous tension successivement et comptementairement 
comme precise en reference aux diagrammes d6crits 
plus haut. 

25 [0027] Dans cette premiere phase, le prechauffage 
peut etre supprim6, la montee en temperature dans le 
moufle etant exploitee pour debuter la cuisson. 
[0028] Dans un second temps ou s'effectue la cuisson 
proprement dite, on peut egalement agir en mode ven- 

30 tile, avec ou sans variations d'humidite, en controlant la 
Vitesse du ventilateur 7, cette seconde phase s'effec- 
tuant k temperature fixe. 

[0029] Dans un troisieme temps, on coupe I'alimenta- 
tion des resistances en laissant la temperature decroitre 

35 jusqu'& un seuil donn6, inferieur au premier. Cette ope- 
ration, qui correspond k une phase dite de recuperation, 
est de preference realisee en convection naturelle avec 
un maximum d'humidite, ce qui permet d'exploiter au 
mieux l'6nergie emmagasinee dans le four et d'ameiio- 

40 rer de facon significative le r6sultat culinaire. 

[0030] En fin de cuisson, qui doit intervenir necessai- 
rement apres une phase de recuperation, on peut main- 
tenir le four k une temperature relativement basse, les 
aliments dans le moufle etant conserves au chaud, sans 

45 risque de surcuisson. Cette derniere phase est realisee 
comme la pr6c6dente en convection naturelle avec un 
maximum d'humidite. 

[0031] Les trois premieres phases sont mises en 
oeuvre de facon successive et repetitive aussi long- 

50 temps que n6cessaire k la cuisson, la derniere phase 
ne survenant qu'apres une recuperation. 
[0032] L'invention permet d'obtenir des gains impor- 
tants de consommation d'energie, de I'ordre de 20 % 
voire davantage, d'autant meilleure que le four est 

55 mieux isoie. 

[0033] La cuisson etant moins dependante du temps 
total utilise, I'invention permet d'assurer une certaine 
garantie du resultat obtenu, la phase de recuperation 
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etant particulierement utile dans le cas de la cuisson de 
viandes ou elle remplace avantageusement la periods 
de repos usuelle, indispensable a Pobtention d'une qua- 
lite optimale. La cuisson des patisseries est egalement 
optimisee, la phase de recuperation permettant d'obte- s 
nir davantage de moelleux qu'avec une cuisson classi- 
que. 

[0034] Le systeme peut etre couple avec un program- 
mateur, pour obtenir des cuissons semi-automatiques. 
Les enchainements de phases dependent alors du type 10 
de cuisson selectionne, et la duree de chaque phase du 
temps total programme. 

[0035] II est egalement possible de gerer des cuis- 
sons automatisees, en determinant par type de cuisson, 
des enchainements et des temperatures, permettant 1$ 
d'obtenir un bon r6sultat culinaire, quelle que soit la pre- 
paration concern6e. 

[0036] Bien entendu, il va de soi que I'invention ne se 
limite pas a I'exemple de realisation plus specialement 
decrit ci-dessus en reference aux dessins annexes ; elle 20 
en embrasse au contraire toutes les variantes. En par- 
ticulier, le procede peut etre mis en oeuvre avec un nom- 
bre de resistances superieur a deux, en alternant les 
commandes deces resistances pour reduire la puissan- 
ce installee de Pappareil. 25 



Revendications 

1 . Procede de cuisson d'aliments disposes a I'interieur 30 
d'un un four, notamment d'un four domestique 
chauffe a Paide d'au moins une resistance eiectri- 
que, de preference par deux ou plus resistances, 

de sole et/ou de paroi laterale, et/ou de grill, carac- 
terise en ce qu'il consiste a scinder la dur6e totale 35 
de la cuisson des aliments disposes a I'interieur du 
moufle du four en alternant plusieurs phases suc- 
cessives, a I'interieur de chacune desquelles est 
realis6e, soit une regulation de la temperature par 
rapport a un seuil donn6, soit une recuperation de 40 
I'energie produite, en ce que, a I'interieur de chacu- 
ne de ces phases successives, le four fonctionne 
en mode statique ou ventiie, tandis qu'on realise un 
reglage du taux d'humidite dans le moufle du four, 
par evacuation hors de celui-ci. 45 

2. Procede selon la revendication 1 , caracterise en ce 
que les resistances de chauffage sont alimentees 
ind6pendamment et compiementairement Tune de 
I'autre, mais non simultan6ment. 50 



55 



EP 0 950 861 A1 




EP 0 950 861 A1 



Office europeen 
des brevets 



RAPPORT DE RECHERCHE EUROPEENNE 



Numero de la demande 

EP 99 40 0712 



DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS 



Categorie 



D,A 



Citation du document avec indication, en cas de besoin. 
des parties pertinentes 



Revendication 
concemee 



WO 97 07723 A (QUADLUX INC) 
6 mars 1997 (1997-03-06) 

* revindications 1-15; figures 1-6 * 

US 5 695 669 A (WESTERBERG EUGENE) 
9 decembre 1997 (1997-12-09) 

* colonne 8, Hgne 6 - ligne 15; figure 1 



1,2 



le present rapport a eta" etaoti pour toutes les revendications 



(XASSEMENT OE LA 
DEMANDE (lnt.CI.6) 



F24C7/08 



DOMAIN ES TECHNIQUES 
RECHERCHES (lnt.CI.6) 



F24C 



liau d» U r«ch«rcn« 

LA HAVE 



Oat* d"»eh»vem«nt d« la raehercne 

2 aoQt 1999 



Exatrtnaieur 

Vanheusden, J 



CATEGORIE DES DOCUMENTS CITES 

X : particulierement pertinent a lui seul 

Y : particulierement oert inert en combination avec un 

autre document da la memo categorie 
A : arri are-plan technotogique 
O : divulgation non-ecrile 
P : document inlercalaire 



T : theorie on prtnctpe a la base de I 'invention 
E : document de brevet anterlaur, ma is publle a la 

date de depot ou apres cette date 
D : cite dan» la demande 
L : cite pour d'autre* raiaons 

4 : membre de la meme familie. document correspondant 



6 



EP 0 950 861 A1 



ANNEXE AU RAPPORT DE RECHERCHE EUROPEENNE 

RELATIF A LA DEMANDE DE BREVET EUROPEEN NO. EP 99 40 0712 



La presents annexe indique les membres de la lamille de brevets relatlts aux documents brevets cites dans le rapport de 
recherche europeenne vise ci-dessus. 

Lescfits members sont contenus au llchier infomiatique de I'Offlceeuropeen des brevets a «a tetedu 

Les renseignements lournis sont donnes a titre indicatlf et n'engagent pas la responsabilitede I'Office europeen des brevets. 

02-08-1999 



Document brevet cite 


Date de 




Membfe(s)de la 


Datede 


au rapport de recherche 


publication 


famille de brevets) 


pUDiicuTion 


W0 9707723 A 


06-03-1997 


US 


5883362 A 


16-03-1999 




AU 


6859396 A 


19-03-1997 




CA 


2230220 A 


06-03-1997 




EP 


0850007 A 


01-07-1998 


US 5695669 A 


09-12-1997 


US 


5665259 A 


09-09-1997 




US 


5036179 A 


30-07-1991 




AU 


687118 B 


19-02-1998 




AU 


8128394 A 


23-05-1995 




CA 


2175491 A 


11-05-1995 




EP 


0786190 A 


30-07-1997 




JP 


9506205 T 


17-06-1997 




WO 


9512962 A 


11-05-1995 




US 


5736713 A 


07-04-1998 




us 


5786569 A 


28-07-1998 




US 


5712464 A 


27-01-1998 




AU 


667823 B 


18-04-1996 




AU 


2417292 A 


OP-03-1993 




CA 


2114315 A 


18-02-1993 




EP 


0613543 A 


07-09-1994 




JP 


7500179 T 


05-01-1995 




WO 


9303310 A 


X O Ut 17 7/ 




us 


5478986 A 


26-12-1995 




us 


5620624 A 


id u** ivy / 




us 


5883362 A 


16-03-1999 




us 


5726423 A 


10-03-1998 




AT 


126417 T 


15-08-1995 




AU 


641359 B 


23-09-1993 




AU 


3748589 A 


12-12-1989 




CA 


1329824 A 


24-05-1994 




DE 


68923794 D 


14-09-1995 




DE 


68923794 T 


21-12-1995 




EP 


0416030 A 


13-03-1991 




JP 


2835758 B 


14-12-1998 




JP 


3504891 T 


24-10-1991 




RU 


2065550 C 


20-08-1996 




WO 


8911773 A 


30-11-1989 




DE 


69215820 D 


23-01-1997 




DE 


69215820 T 


03-07-1997 




EP 


0535907 A 


07-04-1993 




ES 


2094881 T 


01-02-1997 




JP 


5205556 A 


13-08-1993 




US 


5345807 A 


13-09-1994 




us 


5517005 A 


14-05-1991 



u. 



2 



Pour tout renseignement concemant cette annexe : voir Journal Officiel de roifice europeen des brevets. No.1 2/82 



